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HINDISTANCEVIZLI ZEBRA TATLISI

Beyaz muhallebi igin:

3 su bardagi sit

1/2 su bardag toz seker

2 yemek kasigi un

1,5 yemek kasigi nisasta (misir veya bugday nisastasi)
1 paket vanilin

Kakaolu muhallebi igin:

3 su bardagi st

1,5 yemek kasigi nisasta (misir veya bugday nisastasi)
2 yemek kasigi un

3 yemek kasigi kakao

1/2 su bardagi toz seker

Uzeri igin:

1 su barda@i hindistancevizi

2 yemek kasigi ¢ikolata kremasi

4 adet taze nane yapraklari

iki ayri tencerede, hem beyaz hem de kakaolu muhallebiyi ayri ayri koyu kivam alana kadar pisirin.

Seklini vermek istediginiz kaseleri yaglayin.

Pisirdiginiz muhallebilerden ikiser yemek kasigi olacak sekilde bir kakaolu, bir beyaz muhallebiden kase dolana
kadar ekleyin.

Hazirlanmig olan muhallebileri dnce oda sicakligina gelene kadar bekletin. Ardindan buzdolabinda 2 saat
bekletin.

Sogumus olan tatllari kaselerden gikarin ve hindistancevizine bulayin.

Cikolata kremasindan 1&apos;er tatl kasidi Gzerlerine ekledikten sonra taze nane dokunusuyla tatlinizi servis
edin.
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